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BAB VI 
KESIMPULAN 
 
 
 
Perencanaan unit pengendalian mutu kacang atom manis dengan kapasitas 
produksi 29 ton/hari layak secara teknis dan ekonomis dengan perincian 
kebutuhan unit pengendalian mutu sebagai berikut: 
1. Karyawan pengemasan berjumlah 9 orang yang terdiri dari 1 orang 
kepala bagian QC, 1 orang asisten QC dan 7 orang karyawan 
laboratorium QC. 
2. Jam kerja unit pengendalian mutu dibagi menjadi 3 shift dengan jumlah 
hari kerja 300 hari/tahun. 
3. Pengendalian mutu dilakukan pada saat penerimaan bahan, proses 
produksi, produk jadi dan proses pengemasan. 
4. Kebutuhan listrik selama 1 tahun sebesar 86 kW dan kebutuhan solar 
selama 1 tahun sebesar 84 L/tahun. 
5. Total biaya unit pengendalian mutu yang dibutuhkan selama satu tahun 
sebesar Rp  271.190.267,00. 
6. Persentase biaya pengendalian mutu terhadap harga jual pabrik adalah 
0,08%. 
7. Biaya pengendalian mutu kacang atom manis per pack sebesar Rp 7,79. 
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